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PERDE PILAVI

Jasmin (yasemin) Pirinci (1 su bardagdi)
Gamfistidi (2 corba kasigi, 20 gram)
Kus GzUmu (1 ¢orba kasigi, 10 gram)
Targin (2 kabuk)

Tuz (1 tath kasidr)

Maydonoz (1 tutam)

Su (2 su bardag sicak su)

Siviyag (yarim gay bardagr)

Krep Igin:

Un (1 su bardagi, 125 gram)

Sat (1.5 su bardagr)

Yumurta (2 adet)

Siviyagd (yarnm cay bardag)

Tuz (1 tath kasidr)

Yarim ¢ay bardagi yadi tencereye dokin. Sonra 2 ¢gorba kasigi camfistigi ve 2 kabuk targini yagda kavurun.
Fistiklar ve gamfistii kavrulana kadar kavurun.

Pirinci tencereye atarak 2 dakika, piring pembe bir renk alana kadar kavurmaya devam edin. Piringlerin Gizerine
tuz ekleyin ve ardindan 2 su barda@i sicak suyu dékin.

Krep hazirhigi: Ayr bir kaba 1 bardak soguk sitt dokin. Ardindan 1 su bardadi unu, 2 adet yumurtayi, yarim gcay
bardad sivi yagdi ve 1 tath kasig tuzu dokiin, ¢ok iyi ve hizla girpm(burada mikser kullanmaniz énerilir). Krebiniz
hazir.

Ayri bir tavaya krebin malzemesini tavanin dibini ince bir bigimde kaplayacak sekilde dokin. Krebin bir yizQ
pisince ters gevirin. lkinci ylizinde pismesini sadlayin. Pisen kreplerinizi tavadan alm.

Bu sirada pilavinizi karigtirmayi unutmayin ve pilavin suyu ¢ekince atesi kapatin. Pilavin igine 1 ¢orba kasigi kus
UzUmu ve ince kiyllmis bir tutam maydonozu atin. Pilav biraz soguyana kadar karistirin.

Kreplerinizi orta blyukllkte yuvarlak bir kabin igine koyun. Tencerede kavurdugunuz malzemeyi kreplerin igine
dolacak bir miktarda koyun ve kreplerinizi sarin.

Sardiginiz krepleri dnceden yagladiiniz firin tepsisine yerlestirin.

Sardiginiz krepleri dnceden 100 derece 1sitilmig firma koyun ve tepsiyi firina verdiginizde firin i1sisini 170
dereceye cikarin. 10-15 dakika Uzeri kizarincaya kadar firinda bekletin. Sicak olarak servis yapin.

Not: Piring olarak mutlaka jasmin (yasemin) pirinci kullanin. Krep malzemenizden ortalama 6-7 krep ¢ikar.
Kreplerinizi sarmak igin orta blydklUkte yuvarlak bir kase kullanabilirsiniz zira bu pilavin tim 6zelligi pisen
kreplere i¢ malzemesini, par¢alamadan iyi bir formda sarmaktan gecer.
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